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時と 2 年後の 3 月の卒業時に実施した。調査対象
者は食物栄養専攻学生85名（19年度生41名、20年
度生44名）で、卒業時には82名であった。調査内
容は、家での調理頻度、できる調理操作・包丁法、
作れる料理、食品の認知度、加工調理済み食品の
利用度、3 食の摂取状況である。アンケートから
得られた結果については、χ2検定を行った。
３．結果及び考察
（1） 家での調理頻度（図１）
　入学時の方が調理頻度が高く、調理が好きで入
学したことが推測できる。2007、2008年入学生に
対する北陸学院短期大学の調査１）では、毎日す
る人が 9 ％、週 3 ～ 4 回15％、週1 ～ 2回39％、
月1 ～ 2回15％、ほとんどしない22％であった。
週3 ～ 4回という選択肢がないので多少の数字は
違うことを考慮しつつも比べてみると、本学学生
は毎日する人が12％と多いが、月1 ～ 2  回の35％
も多く全体として調理頻度が低い傾向にあった。
　さらに入学時に比べ卒業時に調理頻度が上がる
という予想に反して低下した。これは、大学生に
１．はじめに
　福井県は昔から繊維産業、メガネ、漆器などの
家内工業が多く、3 世代同居で助け合いながら女
性も仕事と家事を両立させてきた。女同士の助け
合いの中で家族の絆が強まり、さらに、共同の農
作業や宗教を通した地域とのつながりも強い県で
あった。そうした家庭環境の中で、3 世代同居の
祖母から家事の手ほどきを受け、比較的調理の基
礎知識を持つ学生が多く入学したものである。し
かし、福井でも 3 世代同居が減少し、若い世代が
新興住宅地に住む核家族が増加するようになっ
た。仕事と家事に多忙な若い世代では、近海もの
の魚を食べない魚離れや手間のかかる野菜を敬遠
する調理離れの傾向が強まっているようである。
近年、都市部で起きていた食生活の外部化・簡
便化志向の影響が福井でも表れてきたのか、最近
の入学生の調理経験や知識レベルは以前に比べ低
下してきている。こうした現状の中で、食生活の
担い手にならなければならない女性であり栄養士
を養成するための調理教育に課せられる責任は重
い。
　そこで、現在の週  1 回 2 年間の調理実習を履
修することにより、調理に対する知識や技術がど
の程度向上するかを把握し、実習における教育効
果を明らかにすることを目的とし、アンケート調
査を実施した。
２．調査方法
　調理に対する知識・技術に関するアンケート調
査を平成19及び平成20年度生に対し、4 月の入学
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図１　家での調理頻度
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なってからの生活時間の変化などで、食事時間帯
に家庭にいることが少なくなったからであろう。
　調理実習の履修により家庭の食事づくりに携わ
るようになるという傾向は全くみられなかった。
（2） できる調理操作・包丁法
　基本的な調理操作として、洗米、炊飯、だしの
取り方、乾物の戻し、茹でものとして青菜とゆで
卵、刺身の 8 項目について出来る、出来ないをた
ずねた。また、基本的な包丁法として10種の切り
方と皮むき、魚のさばき方についても同様にたず
ねた。洗米以外のすべての項目で有意差が見られ、
教育効果が表れていた。（図2、3）特に乾物の戻
し、だしを取る、刺身作りという調理操作は、最
近の家庭で減ってきている操作でもあるので、授
業で習得する割合が高くなっていた。切り方でも
色紙切り、さいの目切り、ささがきという言葉は、
日常あまり使わない用語であるために、入学時に
できない人が多かった。魚 3 枚おろしは、ほとん
どの人が入学してから学習していた。
　これらを、家で調理する群（毎日する、週1～2
回）と調理しない群（月1～ 2 回、ほとんどしない）
に分けてクロス集計した結果を表 1、2に示した。
　炊飯、茹で卵は、調理しない群には有意差がみ
られず、授業で習っているにもかかわらず、身に
ついていないようである。みじん切りは、調理す
る群はすでに知っている人が多く有意差がみられ
なかった。調理しない群は、卒業時の値が調理す
る群より全体的に低いことから、せっかく学習し
ても家庭での繰り返し学習が少ないので定着しに
くいと考えられた。
（3）作れる料理（図4）
　卵料理 4 種、主食 5 種、主菜 5 種、副菜 5 種、
汁もの１種、お菓子 4 種の計24種の料理について
出来る、出来ないをたずねた。
　目玉焼き以外のすべての料理で有意差があり、
卒業時には作れるようになっていた。特に茶碗蒸
し、炊き込み飯、煮魚などの日本料理の方が入学
時にできない人が多く、学習効果が高かった。目
玉焼き、卵焼き、カレーライス、オムライス、チャー
ハン、サンドイッチ、野菜炒めの 7 種は入学時に
表１　　　　　家庭での調理頻度と調理操作の習得（％）
家で調理する 家で調理しない
入学時
n=36
卒業時
n=32
検定
入学時
n=49
卒業時
n=50
検定
洗米 100 100 100 98
炊飯 89 100 ＊ 78 90
煮干しだし 39 69 ＊＊ 16 58 ＊＊
鰹昆布だし 39 72 ＊＊ 14 72 ＊＊
乾し椎茸戻し 58 88 ＊＊ 22 76 ＊＊
青菜茹でる 89 100 ＊ 45 90 ＊＊
ゆで卵 81 100 ＊＊ 76 88
刺身を作る 19 44 ＊ 6 36 ＊＊
＊p＜0.05  ＊＊p＜0.01
図２　調理操作の習得
％
図３　包丁法の習得
％
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と比較すると、炊き込み飯27％、クッキー 54％
で本学は28％、67％と少し高い値であった。カ
レーライス93％が本学は76％、ハンバーグ64％が
54％、煮魚23％が12％と本学のほうが値が低かっ
た。特にきんぴらごぼう31％が20％、きゅうり酢
の物57％が31％、肉じゃが37％が28％、青菜胡麻
和え56％が24％と日常良く食べるはずの日本料理
の数値の低さが著しかった。このことから、本来
家庭でお手伝いをしながら学ぶ日本料理があまり
伝承されていないことが窺えた。
　家庭での調理頻度による違いでは、卵焼き、カレー
ライス、チャーハン、サンドイッチ、天ぷら、ハン
バーグ、味噌汁、クッキー、スポンジケーキ、クレー
プの10種で差がみられた。調理する群は、入学時
にすでに出来る料理になっていたので有意差がで
なかった。調理しない群では、調理実習での学習
表２　　　　　家庭での調理頻度と包丁法の習得（％）
家で調理する 家で調理しない
入学時
n=36
卒業時
n=32 検定
入学時
n=49
卒業時
n=50 検定
りんご皮むき 78 100 ＊＊ 69 100 ＊＊
魚3枚おろし 19 88 ＊＊ 6 76 ＊＊
ぶつ切り 69 97 ＊＊ 59 84 ＊＊
みじん切り 97 100 67 96 ＊＊
千切り 86 100 ＊＊ 53 98 ＊＊
イチョウ切り 78 94 ＊ 59 92 ＊＊
半月切り 86 97 ＊ 51 90 ＊＊
さいのめ切り 50 91 ＊＊ 20 80 ＊＊
色紙切り 31 94 ＊＊ 4 76 ＊＊
輪切り 97 100 73 96
ささがき 67 88 ＊ 35 80 ＊＊
乱切り 83 97 ＊ 55 92 ＊＊
＊p＜0.05  ＊＊p＜0.01
図４　作れる料理
％
すでに作れる人が多かった。中学校や高校で学習
済みであることや、若者の好きな料理でしかも簡
単な料理であることなどによるものであろう。平
成 9 年～ 11年に仙台白百合女子短期大学で行わ
れた調査２）の入学時に作れる料理を調べた結果
表３　　　　　　家庭での調理頻度と作れる料理（％）
家で調理する 家で調理しない
入学時
n=36
卒業時
n=32 検定
入学時
n=49
卒業時
n=50 検定
目玉焼き 97 100 96 98
卵焼き 94 97 82 98 ＊＊
オムレツ 36 81 ＊＊ 37 70 ＊＊
茶碗蒸し 28 66 ＊＊ 4 50 ＊＊
カレ ラーイス 97 94 61 90 ＊＊
炊き込み飯 42 78 ＊＊ 18 54 ＊＊
オムライス 83 84 67 82
チャ ハーン 92 84 67 90 ＊＊
サンドイッチ 86 88 65 90 ＊＊
天ぷら 56 66 24 68 ＊＊
鶏肉からあげ 61 91 ＊＊ 29 80 ＊＊
ハンバーグ 69 84 37 72 ＊＊
煮魚 25 84 ＊＊ 2 60 ＊＊
焼き魚 69 94 ＊＊ 20 78 ＊＊
青菜胡麻和え 50 91 ＊＊ 4 74 ＊＊
肉じゃが 50 84 ＊＊ 12 60 ＊＊
きんぴらごぼう 42 88 ＊＊ 4 50 ＊＊
きゅうり若芽酢の物 50 84 ＊＊ 16 82 ＊＊
野菜炒め 94 100 ＊ 71 88 ＊＊
味噌汁 94 97 65 88 ＊＊
クッキー 75 84 61 80 ＊＊
スポンジケー キ 56 81 27 74 ＊＊
クレ プー 61 59 35 64 ＊＊
ゼリー 61 88 ＊＊ 27 76 ＊＊
＊p＜0.05  ＊＊p＜0.01
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により習得している割合が高くなった。しかし、調
理する群の卒業時の値が100％にならないというこ
とを考えると、習った料理を家庭で繰り返し作る機
会が少ないと思える。ホームワークやレポートなど
の課題等の対策が必要であると考えられる。
（4）食品の認知度
　家庭で利用され、調理実習でも使用される食品
で間違いやすいものの中から、野菜類20種、魚介
類36種、その他24種を選んだ。知っているかどう
かをたずねた結果を図 5、6、7 に示した。
　野菜では、ほうれん草、ゴーヤ、ブロッコリー、
みつば以外の16種で学習効果がみられた。京水菜、
図５　野菜の認知度
％
図６　魚介類の認知度
％
表4　　　　　　　　調理頻度と野菜認知度（％）
家で調理する 家で調理しない
入学時
n=36
卒業時
n=32
検定
入学時
n=49
卒業時
n=50
検定
ほうれん草 100 100 100 100
小松菜 94 100 ＊ 94 100 ＊
京水菜 39 69 ＊＊ 12 46 ＊＊
勝山水菜 33 75 ＊＊ 18 60 ＊＊
貝割れ大根 86 100 ＊＊ 88 100 ＊＊
なばな 56 88 ＊＊ 45 80 ＊＊
春菊 94 97 71 100 ＊＊
青梗菜 11 91 ＊＊ 0 78 ＊＊
ゴーヤ 100 97 100 100
クレソン 36 91 ＊＊ 18 80 ＊＊
アスパラガス 100 100 96 100 ＊
せり 39 59 86 60 ＊＊
ブロッコリー 100 100 100 100
みつば 100 97 96 100 ＊
冬瓜 64 91 ＊＊ 41 84 ＊＊
ししとう 83 100 ＊＊ 71 100 ＊＊
さやえんどう 94 100 ＊ 92 100 ＊
サラダ菜 75 100 ＊＊ 49 100 ＊＊
さやいんげん 97 97 80 100 ＊＊
モロヘイヤ 75 88 43 82 ＊＊
＊p＜0.05  ＊＊p＜0.01
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習は、食材を知る機会として貴重な体験であるこ
とがわかった。
（5）加工調理済み食品の利用度
　調理済み加工食品 7 種、スーパーでよく購入す
る調理済み総菜 4 種、複合調味料 1 種の計12種に
ついてよく使う、たまに使う、使わないの使用頻
度をたずねた。レトルト・ハンバーグと冷凍エビ
フライに有意差がみられた。エビフライやハン
バーグは調理実習で習ったことにより加工品を使
わず、手軽に作る人が増加したのであろう。どの
調理済み食品もよく利用すると不使用の割合は入
学時より卒業時に減少する傾向を示した。逆にた
勝山水菜、青梗菜、クレソン、せり、冬瓜などは
特殊な野菜で知名度が低かった。春菊、アスパラ
ガス、みつば、さやいんげん、モロヘイヤはよく調
理する群は知っていたが、調理しない群は知らな
い割合が高かった。
　魚介類では、あゆ、さば、さんま、うなぎ、かつお、
まぐろ、かれい、きす、さけ、の9種の魚と、あさり、
かき、甘エビ、うにの４種の13種は日常食べている
ためか良く知られていた。あじ、穴子、いわし、さ
んま、真鯛、太刀魚、はたはた、ぶり、わかさぎといっ
た魚は、家での調理頻度による差が大きかった。
　その他の食品では、ラム肉、鴨肉、塩クラゲ、ピー
タン、水前寺のり、あまのり、松の実が特殊な食
品で知名度が低かった。これら 7 種の食品は実習
で１回だけ使用するか、代替え品を用いて説明す
るものなので、知らない人が多かったものと思わ
れる。
　実際に食品を見て触り調理して食べるという実
図８　調理済み加工食品の利用状況図７　その他の食品の認知度
％
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まに使用が増加していた。これは、調理教育によ
り時と場合に応じた使い方をするようになったも
のと思われる。よく調理する群は冷凍エビフライ
の使用が有意に減少し、調理しない群でも麻婆豆
腐の素の使用が有意に減少していた。複合調味料
というわざわざ高価なものを用いず、家にある調
味料を使えるようになったということであろう。
（6）３食の摂取状況
　 3 食の摂取状況では、3 食食べる、朝飯を抜き
がち、昼食を抜きがち、夕食を抜きがちの中から該
当するものを選んでもらった。3 食食べる人が82％
から67％と卒業時に減少して、朝食抜きの人が11％
から32％と増加していた。夕食抜きの人はなくなっ
た。この結果から、2 年間の学習で日常の食生活の
図９　３食の摂取状況
表５　　　　　　　　調理頻度と魚の認知度（％）
家で調理する 家で調理しない
入学時
n=36
卒業時
n=32 検定
入学時
n=49
卒業時
n=50 検定
あじ 97 97 88 100 ＊＊
穴子 97 94 80 98 ＊＊
あゆ 97 97 92 94
いわし 94 94 88 100 ＊＊
さば 100 97 98 100 ＊
さんま 97 97 96 100 ＊
さわら 53 88 ＊＊ 31 72 ＊＊
真鯛 78 91 61 94 ＊＊
うなぎ 100 97 98 100 ＊
かつお 94 94 88 98*
まぐろ 97 97 100 100
かれい 94 100 ＊ 94 100 ＊
さより 36 72 ＊＊ 22 48 ＊＊
あまだい 50 88 ＊＊ 39 80 ＊＊
きす 81 97 ＊ 57 90 ＊＊
さけ 100 97 96 100 ＊
ます 42 38 39 42
たちうお 44 63 35 64 ＊＊
たらこ 92 97 94 100 ＊
わかさぎ 69 75 53 92 ＊＊
はたはた 89 97 80 96 ＊＊
ぶり 97 97 88 100 ＊＊
あさり 100 97 96 100 ＊
しじみ 97 94 98 98
はまぐり 97 94 90 100 ＊＊
梅貝 58 94 ＊＊ 43 92 ＊＊
さざえ 94 97 94 100 ＊
かき 97 94 98 92
帆立貝 92 97 78 96 ＊＊
甘えび 97 100 100 100
するめいか 97 97 84 100 ＊＊
ほたるいか 94 94 84 98 ＊＊
やりいか 81 91 67 94 ＊＊
まだこ 97 94 65 96 ＊＊
なまこ 81 94 ＊ 84 90
うに 97 97 100 100
　　＊p＜0.05  ＊＊p＜0.01
表６　　　　　調理頻度とその他の食品の認知度（％）
家で調理する 家で調理しない
入学時
n=36
卒業時
n=32
検定
入学時
n=49
卒業時
n=50
検定
さつまいも 100 100 100 100
さといも 97 100 100 100
ながいも 94 97 96 100 ＊
大豆 100 97 100 100
小豆 97 100 100 100
いんげん豆 97 100 94 100 ＊
ぎんなん 97 100 96 100 ＊
松の実 56 75 35 68 ＊＊
えのきたけ 94 100 ＊ 100 100
しめじ 100 100 92 100 ＊
なめこ 100 97 98 100 ＊
マッシュルーム 100 97 98 100 ＊
まつたけ 97 94 100 98
あおのり 94 97 92 100 ＊
あまのり 25 88 ＊＊ 22 88 ＊＊
水前寺のり 0 38 ＊＊ 2 32 ＊＊
もずく 100 100 98 100 ＊
わかめ 100 97 98 100 ＊
ひじき 100 94 98 100 ＊
うずら卵 97 97 98 100 ＊
ピータン 72 97 ＊＊ 55 96 ＊＊
塩くらげ 36 100 ＊＊ 20 98 ＊＊
鴨肉 69 88 ＊ 63 82 ＊
ラム肉 72 91 ＊ 55 90 ＊＊
　　＊p＜0.05  ＊＊p＜0.01
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大切さを学んでいるにもかかわらず、夜型の生活が
進み朝食抜きになりがちであることがわかる。食物
栄養を学んでいることが、学生自身の食生活意識
の改善にまでつながらないのは誠に残念である。
４、まとめ
　短期大学の調理教育により調理に対する知識・
技術がどの程度向上するか、その教育効果を明ら
かにする目的で、平成19、20年度食物栄養専攻生
85人に入学時と卒業時の２回アンケート調査を実
施した。
①家での調理頻度は卒業時の方が低下し、教育
効果よりも学生の生活時間の変化の影響が大
きかった。
②調理操作、包丁法では、洗米以外のすべての
項目で教育効果が高かった。特にだしの取り
方、刺身の作り方、魚 3 枚おろし、切り方の
用語の習得が大きかった。
③作れる料理では、目玉焼き以外の23種で向上
しており、特に煮魚、焼き魚、肉じゃが、青
菜胡麻和え、きんぴらごぼうのような日本料
理の学習効果が高かった。
④食品の認知度では、どの食品も卒業時には認
知していた。実習で使用せず、代替え品で説
明しただけの特殊食品の認知度は低かった。
⑤調理済み加工食品では、レトルト・ハンバー
グ、冷凍エビフライの使用が減少していた。
全く使わないのではなくて、時と場合に応じ
て用いるのか「たまに使用」の割合がどの食
品でも増加していた。
⑥ 3 食の摂取状況では、3 食きちんと食べる人
が卒業時に少し減ってており、朝食抜きが増
加していた。夕食ぬきはなくなったとはいえ、
日常の食事の大切さを学んだ効果はないと考
えられた。
　以上の結果から、家庭での食の伝承が困難な現
在、調理教育の持つ役割、特に日本料理を伝える
役割の大切さがあらわれていた。様々な食材を使
用した調理実習を体験学習することは学生にとっ
て有益であろう。しかし、その知識が家庭での調
理頻度につながらず、自己の食生活に対する意識
の向上につながらなかったので、さらに，ホーム
ワークを増やしたり、自分の食生活を振り返るよ
うなレポートを提出させるなどの対策が必要では
ないかと思われた。今後専攻内でも取り上げて対
応していきたい。
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